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Listeria monocytogenes em Alimentos prontos para consumo. 
 
Resumo 
Durante o ano de 2010 ocorreram em Portugal alguns casos de listeriose humana que 
tiveram desfecho fatal. Na origem destes casos graves podem ter estado alimentos de 
origem animal prontos-para-consumo (APC). 
Neste trabalho procurou-se investigar como evoluem as populações de Listeria 
monocytogenes em APC colocados no mercado. 
Iniciou-se o estudo por um rastreio preliminar com 26 amostras de APCs, tendo todos 
revelado resultados negativos. Procedeu-se em seguida a uma avaliação da evolução 
de uma quantidade fixa de L. monocytogenes (≈1 a 2 ufc/g) em APC durante um prazo 
compatível com a vida útil desses produtos.  
Para isso utilizaram-se produtos já colocados no mercado que foram artificialmente 
contaminados com as referidas bactérias e mantidos nas condições recomendadas 
pela respectiva rotulagem. 
Os resultados revelaram interferências decorrentes da utilização de alguns aditivos 
alimentares que condicionam a evolução daquelas bactérias. 
A evolução das contaminações foi comparada com a evolução expectável anunciada 
em modelos preditivos. 
Os resultados não corresponderam ao que era fornecido pelos modelos preditivos 
utilizados. 
 iii
Listeria monocytogenes in Ready-to-eat (RTE) products 
 
Abstract 
During the year of 2010 several cases of human listeriosis occurred, which had a fatal 
ending. The origin of this serious event may have been linked to RTE products. 
With this work, Listeria monocytogenes were searched in RTE products placed in the 
market and how it progresses.  
The work started with a preliminary search in 26 samples of RTE, all of which had a 
negative result. Procedures were undertaken in order to characterize the evolution of a 
previously known concentration (≈1 a 2 ufc/g) of Listeria monocytogenes in RTE 
products during a period compatible with the commercial life period. 
In order to achieve this, products already in placed in the market were used, which 
were artificially contaminated with the bacteria and preserved under the conditions 
recommended in the package. 
The results showed several changes resulting from the use of some food additives that 
interfere with bacterial multiplication. 
The evolution of the contamination level was compared with the expectable levels of 
multiplication declared by some informatic predictive models. 
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